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Abstract (Basic) : 

NOVELTY - In a process to vary the flavor of processed potatoes or 
chips ('French fries'), the food is submerged in a bath of alkaline 
solution with a chosen flavoring additive. Alternatively, the food may 
be 

(a) placed in a steam bath with a chosen flavoring additive; 

(b) pickled by needle injection of flavoring; 

(c) flavored by the addition of a granulate substance; 

(d) flavored by being subjected to a flavoring substance at high 
pressure; or 

(e) flavored using a high pressure pendulum application process. 
USE - Process to flavor potato chips ('French fries') 
ADVANTAGE - The consumer has a wide variety of flavor choice, 
pp; 15 DwgNo 0/11 
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(3) Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksveredelungsverfahren 

® Das Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksverede- 
lungsverfahren kann mit unterschiedlichen Methoden er- 
reicht werden. Die Pommes f rites werden geschmacks- 
veredelt durch ein mit verschiedenen Geschmacksrich- 
tungen angereicherten Laugenbad, mit einem mit ver- 
schiedenen Geschmacksrichtungen versehenen Wasser- 
dampfbad, mit verschiedenen Geschmacksrichtungen 
versehenen Feinpokelungen, durch Beifugung eines Ge- 
schmacksgranulates, durch eine Hochdruckgeschmacks- 
applikationsvorrichtung oder alternativ durch das Hoch- 
druckpendelapplikationsgeschmacksveredelungsverfahr- 
en. Diesem Verfahren kann die Fachervorrichtung inte- 
griert werden. 
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Beschrcibung 

Die bishcr hekannten Herstellungsvorfahrcn von Pommes 
fritcs be/iehen sich auf die Hcrstellung von Pommes frites 
aus Kartoffeln mil dem typischcn KartorTelgeschmack. 

Bckanni ist cine Vorrichtung/Verfahren zur Pommes fritcs 
Applikation untcrschiedlicher Fullungen mit vcrschiedenen 
Geschmacksrichtungen. 

Vorlicgcndc vortcilhaftc Erfindung crmoglicht cs, die 
Pommes frites (1) oder die Karloffel (2) durch alternative 
Verfahren, wic z. B. ein Laugenbad (3), Wasscrdampfbad 
(4) Einpokeln (5) oder durch Beifugung eines Geschmacks- 
granulates (6) mit unterschicdlichen Geschmacksrichtungen 
zu versehen. 

Die Kartoffeln (2) durchiaufen nach dem Schalvorgang 
(7) das Laugenbad (3) mit der jeweils gewunschten Ge- 
schmackslauge (8) alternativ ist dieser Vorgang des Belau- 
gens (3) auch direkt nach dem Durchiaufen der Kartoffeln 
durch das PrcBgitter (9) durch das Laugenbad (3a) denkbar. 
Beide Vorgang e des Belaugens/Laugenbad (3) konnen vor 
dem PreBvorgang (9) als auch danach erfoigen. Die Ge- 
schmacksrichtungen konnen durch die in dem Laugenbad 
(3) enthaltenen Geschmacksverstarker (10) jeweils be- 
stimmt wcrden. 

Fiir jede gewiinschtc Gcschmacksrichtung bedarf cs eines 
Laugenbades (3) z. B. mit Schinken, Salami, Leberwurst 
oder sonstigen denkbaren Geschmacksrichtungen. 

Nach dem Schalvorgang (7) durchiaufen die schon ge- 
dampft vorbereiteten Kartoffeln (2) das Laugenbad (3) und 
wcrden nach dem PreBvorgang (9) der Kartoffel (2) oder den 
Kartoffelstucken (Pommes frites) (1) Flussigkeit durch die 
Flussigkeitsentsorgungsvorrichtung (12) entzogen, so daB 
die Pommes frites (1) bei dem Durchlauf des Laugenbades 
(3) die jeweilige Geschmacksrichtung aufnimmt. Die Lau- 
gentemperatur kann, jc nach der Geschmacksintensitat und 
dem Veredelungsgrad kalt, warm oder heiB vollzogen wer- 
den. 

Dieses Verfahren des Durchgangs der Pommes frites 
durch ein Laugenbad (3) kann von jedem Pommes frites 
Vcrbrauchcr eben falls angewandt wcrden. Er bedarf nur des 
Laugenbades (3) milcincr bestimmten Gcschmacksrichtung 
(Geschmacksverstarker) (10). Er benougt entsprechend vor- 
behandelte Pommes frites (1) d. h. Pommes frites, denen die 
Flussigkeit zu einem Teil entzogen wurde, um zur Auf- 
nahme der Lauge bereit zu sein. 

Die Gcschmacksvcrcdclung der Pommes frites kann al- 
ternativ auch durch das Hochdruckdampfverfahren (4) er- 
reicht werden. 

Die Pommes frites (1) konnen sowohl nach dem Schal- 
vorgang (7) der Kartoffeln (2) als auch nach dem PreBvor- 
gang (9) die Hochdruckdamptkammer (4) zur Geschrnacks- 
veredelung durchiaufen. Zur Verbesserung und Verstarkung 
des Geschmackes besteht die Moglichkeit sowohl nach dem 
Schalvorgang der Kartoffeln (2) als auch nach dem Durch- 
iaufen des PreBgi iters (9) jeweils eine Hochdruckdampf- 
kammer (4) zu installieren. Der Darnpf ist mit unterschiedli- 
chen geschmacksangereicherten Stoffen (10) versetzt. 

Damit die Pommes frites (1) den mit Geschmacksstoffen 
(10) angereicherten Hochdruckdampf (4) aufnimmt, ist nach 
dem PreBvorgang (9) die Wasserentzugsanlage (12) fiir die 
Pommes frites (1) integriert. 

Nach der Anreichcrung uber den Hochdruckdampf (4), 
ebenso wie bei dem Laugenbad (3), wird die Behandlung 
der Pommes frites (1) durch Schockfrieren (13) beendet. 

Die Geschmacksveredelung der Pommes frites (1) kann 
weiterhin durch das "Feinpokelverfahren" (5) (Filtrauonen) 
von Gcschmacksvcrcdclern oder intensivicrten Stoffen (10) 
von auBen, bei noch ganzen Kartoffeln oder schon gepreB- 



Uin Ponur.es frites (1) erfoigen. 

Ebenso wie bei dem Laugenbad (3) durchliiuft die Kartof- 
fel (2) bei dieseni Verfahren nach dem Schalvorgang (11) 
das Pokelbad (14), wird uber die Pre3vorrichtung (9) ge- 
5 druckt, erfahrt den Wasscrentzug (12) und wird danach wie- 
derum durch das weitere Pokelbad (15) zu der Geschmacks- 
veredelung gefiihrt. 

Desweiteren kann ein Geschmacksgranulat (6) vor, 
wahrend, oder nach dem PreBvorgang (Formgcbungsmo- 
10 ment) gestrcut werden. 

Nach diesem Vorgang erfolgt wicderum das Schockfrie- 
ren (13). 

Ferner kann die Geschmacksveredelung der Pommes 
frites (1) durch das Hochdruck-Applikations-Geschmacks- 

15 veredelungsverfahren erfoigen. Die Pommcs frites wird 
uber die PreBvorrichtung (9) gedriickt und durchliiuft da- 
nach die IIochdruck-Geschmacksapplikationsvorrichtung 
(16). Der Durchbruch (17), der konisch zulauft, ist an scinen 
Wandungcn jeweils mit mchrcren Mcssern (18) versehen. 

20 Durch diesc Messer (18), welche hohl (19) sind und unter- 
schiedliche Ausformungen haben konnen, wird der Pommes 
frites (1) mit Ilochdruck die jeweilige Geschmacksrichtung 
(Aromen) zugefuhrt. Durch den hohen Druck und die 
Schneidemesser (18) wcrden die Gcschrnacksstoffc (10) so 

25 ticf in die Pommcs fritcs (1) gcdruckt, so daB sic auch bei 
dem Fritieren nicht den Geschmack verlieren. Die Zufuh- 
rung der unter hohem Druck stehenden Geschmacksstoffe 
(10) erfolgt uber die Zwischenraume zwischen den einzel- 
nen Konen/Durchbrtichen (20). Der Druck/Hochdruck wird 

30 durch cincn Komprcssor (32) uber die Schlauchc (21) von 
auBen zugefuhrt, ebenso die jeweiligen Aromen/Ge- 
schmacksstoffe (10). 

Durch den konisch zulaufenden Durchbruch (22) wird die 
Pommes frites (1) wieder verschlossen, so daB die Ge- 

35 schmacksstoffe (10) nicht nach auBen dringen konnen. 

AbschlieBend kann die Geschmacksveredelung der 
Pommes frites (1) durch das Pendelhochdruckapplikations- 
geschmacks veredelu ngs verfahren erfoigen . 

Nachdem die Pommes frites (1) uber die PreBvorrichtung 

40 (9) gedriickL wurde durchlauft diesc den Durchbruch (17), 
der konisch zulauft (22). 

Die Pommes frites (1) wird bei dem Durchlauf der Pen- 
delhochdruckapplikationsvorrichtung iiber das Pendel (23), 
welches in dem Hohlraum (20) zwischen den Durchbriichen 

45 (17) verlauft, gefiihrt. Mit dem Pendel (23) sind an den je- 
weiligen Durchbriichen ein bis vicr oder mchr Applikations- 
nadeln (23a) fest mit der Pendelstange (23) verbunden. Die 
Pendelstange (23) ist hohl. Ebenso sind die jeweiligen Sei- 
ten der Durchbriiche (17) an den anwandenden Stellen mit 

50 entsprechenden Bohrungen (17a) versehen um die Applika- 
tionsnadeln (23a) auf/.unehmen und in die Pommes frites (1) 
einzufiihren, welches wiederum der zu steuernden Ge- 
schwindigkeit unterliegt. 
Durch die Bewegung des Pendels (23) wird einmal der 

55 linke und anschlieBend der rechte Konus (17) durchbrochen, 
so daB bei Pendelhochgeschwindigkeit jede durchlaufende 
Pommes frites (1) von diesen Pendelbewegungen mit den 
Applikationsnadeln (23a) getroffen wird und uber die Vor- 
richtung (28) die unter Hochdruck stehenden Aromen in die 

60 Pommes frites (1) appliziert. 

Die Lange der Applikationsnadeln (23a) sind in Relation 
zu dem Durchmesser der Poimncs frites (1) zu sehen. Die 
Applikauonsnadein (23a) diirfen nicht iiber den halben 
Durchmesser der Pommes frites (1) eindringen. 

65 Die Pendelbewegung der Pendelvorrichtung (23) wird 
iiber die feste Verbindung mit den StoBeln (26 und 27) sowie 
dem gcgcnubcrlicgcndcn AbschluBstoBcl (31) in Verbin- 
dung mit dem Schlauch (28) und dem Kompressor (32) be- 
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wirkt. Das Zufuhren der Aromcn erfolgt iiber die Pcndelvor- 
richtung (23 und 23a) in die Pommes frites (1). 

Die Pcndelhewegung der Pendelvorrichtung (23 und 23a) 
wird iiber den Exenter und den damit vcrbundenen Motor 
(29) erzeugt. 5 

Die Pcndelzuftihrungen bewegen sich in den Bohrungen 
(30 und 20). Dicse sind durch die PaBlager (33) entspre- 
chend gelagcrt. 

Falls das Prcssgitter (9) nicht die cntsprechcndc Wandung 
aufweist, wird dem Prcssgitter (9) eine Fiichervorrichtung 10 
vorgesetzt. Wenn die Pommes frites (1) das Pressgitter (9) 
durchlauft wird diese in den wcitercn Durchbruch (34) ge- 
preBt indem sich die Applikationsmesser etc. (38) befinden. 
Am Ende des Durchbruches (17) befindet sich der Konus 
(35) zum Zusammendriicken der Pommes frites (1). Die Fa- 15 
cher (36) enthalten die Zufuhrungen (37) zum Applizieren 
der Geschmacksstoffe (10). 

Vorliegende vorteilhafte Verfahren ermoglichen es, samt- 
liche gcschmacksvcrstarkcndcn und sonstigen aromalisic- 
renden Stoffe der Kartoffel (2) als auch den Pommes frites 20 
(1) zu applizieren, um die gewunschten Geschmacksrich- 
tungen zu erreichen. 

Der Endverbraucher erhalt Pommes frites oder Kartof- 
fel n, die cntsprcchend seincni Gcschmackswunsch vcredclt 
sind odcr werden. 25 

Patentanspriiche 

1. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksveredelungs- 
vcrfahrcn dadurch gekennzeichnet, daB die Pommes 30 
frites (1) oder die Kartoffel (2) durch ein mit verschie- 
denen Geschmacksrichtungen angereichertem Laugen- 
bad (3) mit verschiedenen Geschmacksrichtungen ver- 
sehenen Wasserdampfbad (4), weiterhin mit verschie- 
denen Geschmacksrichtungen versehenen Einpokclun- 35 
gen (5) oder durch Beifiigung eines Geschmacksgranu- 
lates (6) mit unterschiedlichen Geschmacksrichtungen 
versehen ist als auch iiber die Messer (18) des Durch- 
bruches (17) iiber die Offnungen (19) mit Ilochdruck 
die jcwciligeGeschmacksrichtung (Arornen) zugcfuhrt 40 
wird sowie rnit verschiedenen Geschmacksrichtungen 
iiber das Pendel (23) verbunden mit den Applikations- 
nadeln (23a) mit Druck/Hochdruck zugefuhrt wird. 

2. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksveredelungs- 
verfahren nach Anspruch 1 dadurch gekennzeichnet, 45 
daB die Kartoffcln (2) nach dem Schalvorgang (7) das 
Laugenbad (3) mit der jeweils gewunschten Ge- 
schmackslauge (8) durchlauft. 

3. Pommes frites -/Kartoffel-Geschmacksveredelungs- 
verfahren nach den Anspriichen 1 und 2 dadurch ge- 50 
kennzeichnet, daB nach dem Durchgang der Kartoffel 
(2) durch das PreBgitter (9) diese in Form einer 
Pommes frites durch das mit der gewunschten Ge- 
schmackslauge (8) weitere angereicherte Laugenbad 
(3a)lauft. 55 

4. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksveredelungs- 
verfahren nach den Anspriichen 1-3 dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Geschmacksrichtungen in dem Lau- 
genbad (3) durch die enthaltenen Geschmacksverstar- 
ker (10) mit Schinken, Salami, Leberwurst oder sonsti- 60 
gen denkbaren Geschmacksrichtungen jeweils be- 
stirnmt werden. 

5. Pommes frites-ZKartoffei-Geschmacksveredclungs- 
verfahren nach den Anspriichen 1 4 dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der Pommes frites (1) nach Durchlaufen 65 
des Laugenbades (3) ein GroBtcil Fliissigkeit durch die 
Flussigkcitscntsorgungsvorrichtung (12) entzogen 
wird und danach die Pommes frites (1) das weitere 



Laugenbad (3a) mit der jeweiligen Geschmacksrich- 
tung (10) durchlauft. 

6. Pommes frites-/Kartoffel-Gesehmacksvercdelungs- 
vcrfahrcn nach den Anspriichen 1 5 dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Laugentemperatur (3), je nach der 
Geschmacksintensitat und dem Veredelungsgrad kalt, 
warm odcr hei3 vollzogen wird. 

7. Pommes frites-ZKartoffel-Geschmacksveredelungs- 
vcrfahren nach den Anspriichen 1 6 dadurch gekenn- 
zeichnet, daB dieses Verfahren des Durchgangs der 
Pommes frites durch ein Laugenbad (3) von jedem 
Pommes-frites-Vcrbraucher angevvandt werden kann 
unter der Voraussetzung der Verwcndung eines Lau- 
genbades (3) mit einer bestimmten Geschmacksrich- 
tung (Geschmacksverstarker) (10) und der weitcren 
Voraussetzung des vorausgegangenen Entzugs von 
Flussigkeit zur Aufnahme der Lauge. 

8. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksveredelungs- 
vcrfahren nach den Anspriichen 1-7 dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Geschmacksveredelung der Pommes 
frites (1) alternativ auch durch das Hochdruckdampf- 
verfahren (4) erreicht werden kann. 

9. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksveredelungs- 
vcrfahren nach den Anspriichen 1-8 dadurch gekenn- 
zeichnet, die Kartoffel (2) nach dem Schalvorgang (7) 
als auch nach dem PreBvorgang (9) eine mit unter- 
schiedlichen geschmacksangereicherten Stoffen (10) 
die Ilochdruckdampfkammer (4) zur Geschmacksver- 
edelung durchlauft. 

10. Pommes fritcs-/Kartoffel-Gcschmacksvcrcde- 
lungsverfahren nach den Anspriichen 1, 8 und 9 da- 
durch gekennzeichnet, daB die Pommes frites (1) iiber 
den Hochdruckdampf (4a) die Geschmacksstoffe (10) 
nach dem PreBvorgang (9) durch die integrierte Was- 
screntzugsanlagc (12) besser aufniinrnt. 

11. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksverede- 
lungsverfahren nach den Anspriichen 1,8 10 dadurch 
gekennzeichnet, daB nach der Anreicherung, die iiber 
den Hochdruckdampf (4) ebenso wie bei dem Laugen- 
bad (3) die Bchandlung der Pommes frites (1) durch 
Schockfricrcn (13) beendet wird. 

12. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksverede- 
lungsverfahren nach Anspruch 1 dadurch gekennzeich- 
net, daB die Geschmacksveredelung der Pommes frites 
(1) auch durch das "Feinpokel verfahren" (5) (Filtra- 
tioncn) von Gcschmacksvcrcdclcrn odcr intensivicrten 
Stoffen (10) von auBen, bei noch ganzen Kartoffeln (2) 
oder schon gepreBten Pommes frites (1) erfolgt. 

13. Pommes frites-ZKartoffel-Geschmacksverede- 
lungsverfahren nach den Anspriichen lund 12 dadurch 
gekennzeichnet, daB die Kartoffel (2) nach dem Schal- 
vorgang (7) das erste Pokelbad (14) durchlauft, weiter 
iiber die PreBvorrichtung (9) gedriickt wird und danach 
den Wasserentzug (12) erfahrt, um daran anschlieBend 
wiederum das weitere Pokelbad (15) zur Geschmacks- 
veredelung mit unterschiedlichen geschmacksangerei- 
cherten Stoffen (10) durchlauft. 

14. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksverede- 
lungsverfahren nach Anspruch 1 dadurch gekennzeich- 
net, daB ein Geschmacksgranulat (6) vor, wahrend oder 
nach dem PreBvorgang (9) (Formgebungsmoment) so- 
wohl auf die Kartoffel (2) als auch die Pornmcs frites 
(1) gestreut wird und danach wiederum das Schockfrie- 
ren (13) ebenso wie bei den vorhergehenden Verfahren 
stattfindet. 

15. Pommes frites-/Kartoffel-Gesch macks verede- 
lungsvcrfahrcn nach den Anspriichen 1-14 dadurch ge- 
kennzeichnet, daB siimtliche geschmacksverstarkenden 
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und sonstigen aromatisierenden Stoffe (10) der Kartof- 
fcl als auch den Pommcs fritcs (1) beigefiigt/impli/iert 
wcrdcn. 

16. Pommcs frites-ZKartoffel-Gcschmacksvercde- 
lungsvcrfahrcn nach Anspruch 1, 2 dadurch gekcnn- 5 
zeichnct, daB die Pommcs frites (1) uber die PrcBvor- 
richtung (9) gcdriickt wird und danach die Ilochdruck- 
geschmacksapplikaiionsvorrichtung (16) durchlauft. 

17. Pommcs fritcs-/Kartoffcl-Gcschmacksvcredc- 
lungsverfahren nach den Anspriichen 1 und 16 dadurch io 
gekennzeichnet, da3 der Durchbruch (17) konisch zu- 
lauft (22) und an seinen Wandungen jeweils mit mehre- 
ren Messern (18), welche hohl sind und untcrschiedli- 
che Ausformungen haben konnen, versehen ist. 

18. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksverede- 15 
lungsverfahrcn nach den Anspriichen 1, 16 und 17 da- 
durch gekennzeichnet, daB der Pommes frites (1) iiber 
die Ofthungen (19) der Messer (18) mit Hochdruck die 
jcwciligc Gcschmacksrichlung (Aromcn) /.ugeftihrt 
wird. 20 

19. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksverede- 
lungsverfahren nach Anspruch 1, 16 bis 18 dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Zufuhrung der Geschmacks- 
stoffe (10) uber die Zwischenraume zwischcn den ein- 
zclnen Koncn/Durchbriichcn (20) angctricben durch 25 
einen Kompressor uber die Schlauche (21) erfolgt. 

20. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksverede- 
lungsverfahren nach dem Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Zufuhrung der Geschmacksstoffe 
(10) in die Pommcs fritcs (1) in den Durchbruch (17) 30 
durch die horizontal Pendelbewegung des Pendels 
(23) erfolgt. 

21. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksverede- 
lungsverfahren nach den Anspriichen 1 und 20, da- 
durch gekennzeichnet, daB das Pcndcl (23) cincn Hohl- 35 
raum (20) besitzt, der zwischcn den Durchbriichen (17) 
verlauft und mit dem Pendel (23) an den jeweiligen 
Durchbriichen mit ein bis vier oder mehr Applikations- 
nadeln (23a) fest verbunden ist. 

22. Pommcs fritcs-/Kartoffcl-Gcschmacksvercdc- 40 
lungsverfahrcn nach den Anspriichen 1, 20 und 21 da- 
durch gekennzeichnet, daB die Durchbriiche (17) an 
den jeweiligen anwandenden Seiten mit entsprechen- 
den Bohrungen (17a) versehen sind und die Applikati- 
onsnadeln (23a) in die Pommes frites (1) eindringt und 45 
gleichzcitig die Geschmacksstoffe (Aromcn) in die 
Pommes frites (1) appliziert. 

23. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksverede- 
lungsverfahren nach den Anspriichen 1, 20-22 dadurch 
gekennzeichnet, daB die Applikationsnadeln (23a) in 50 
Abhangigkeit von der Starke der Pommes frites (1) 
auszulegen sind. 

24. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksverede- 
lungsverfahren nach den Anspriichen 1, 20-23 dadurch 
gekennzeichnet, daB die Pendelbewegung der Pendel- 55 
vorrichtung (23) uber die feste Verbindung mil den 
StoBeln (26 und 27) sowie dem gegeniiberliegenden 
AbschluBstoSel (31) erfolgt. 

25. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksverede- 
lungsverfahren nach den Anspriichen 1, 20 24 dadurch 60 
gekennzeichnet, daB der AbschluBstbBcl (31) mit dcrn 
Schlauch (28) und dem Kompressor (32) fest verbun- 
den ist und die Pendelbewegung iiber den Exenter oder 
eine ahnliche Vorrichtung und dem damit verbundenen 
Motor (29) erzeugt wird. 65 

26. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksverede- 
lungsvcrfahrcn nach den Anspruchcn 1, 20-25 dadurch 
gekennzeichnet, daB die Pendelzufuhrungen (23a) sich 



6 

in den Bohrungen (30 una 20) mit den cntsprcchcndcn 
AuSenlagern (33) bewegen. 

27 . Pommcs fri tes-/Xartofiel-Cj cschu i acks vercde- 
lungsverfahron nach Anspruch 1 dadurch gekennzeich- 
net, daB die Kacher\'orrichtung (37) die Pommes fritcs 
(1) aufnimmt. 

28. Pommes frites-/KartofYel-Geschmacksverede- 
lungsvcrfahrcn nach den Anspriichen 1 und 27 dadurch 
gekennzeichnet, daB die Durchbriiche (34) mit den Fii- 
chcrn (36) und den Konen (35) facherartig angeordnet 
sind. 

29. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksverede- 
iungsverfahren nach den Anspriiche 1, 27 und 28 da- 
durch gekennzeichnet, daB die hohlen Applikadons- 
messer (38) mit dem Konus (34) fest verbunden sind. 

30. Pommes fri tes-/KartofTel-Geschm acks verede- 
lungsvcrfahren nach den Anspriichen 1, 27 bis 29 da- 
durch gekennzeichnet, daB die Facher (36) mit den Zu- 
fuhrungskanalcn und Bohrungen (37) versehen sind. 
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